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前言

中华文化上下五千年，历史悠久，源远流长。
食物和饮食是文化的基石，是民族特性最可靠的象征。
中华饮食文化则是一种广视野、深层次、多角度、高品位的悠久文化。
具体来说，它在讲究色、香、味俱全的同时，还创造出多种多样、变化无穷的烹饪技法，包括蒸、炒
、炸、煮、炖、焖、烧烤、卤熏等。
烧烤可能是人类最原始的烹调方式之一，是以燃料来加热和干燥空气，并把食物放置于热干空气中一
个比较接近热源的位置来加热食物的。
卤菜是将初步加工和焯水处理后的原料放在配好的卤汁中煮制而成的菜肴。
一般可分为红卤、黄卤、白卤三大类。
熏菜有烟熏的清香味，色泽美观，食之别有风味。
酱料的使用在其中尤为关键。
本书以烧烤、卤、熏为主要烹饪技巧，为大家介绍各式各样的传统中国菜谱和烧烤、卤、熏的烹饪常
识。
另外结合各类材料的食疗特性，倡导健康饮食，养生为本。
本书配以精美的图片，将中国饮食精髓生动地展现在大家眼前。
不管您是厨房新手，还是“远庖厨”的君子，都能轻松入门，快速掌握各项要领，成功晋级为烹饪高
手。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<烧烤卤熏888例>>

内容概要

《烧烤卤熏888例》不仅仅介绍“烧烤”、“卤”、“熏”这些家庭厨房常用的基本烹饪技法，而且汇
集了众多实例供读者进行实际操作，让您在学会制作某款菜品的同时，逐步掌握相关的烹饪技法。
《烧烤卤熏888例》为您精心选录了烧烤、卤、熏的经典菜式，详解做法+大厨烹调指点+营养专家温
馨贴士，款式多样，品种齐全。
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作者简介

犀文图书，以出品生活图书为主业，是一家集图书策划、创意、编撰、制作和销售于一体的成长型文
化企业。
近年来以其选题的实用性、体例的科学性、内容的丰富性独树一帜，并得到业界的认同和赞许。
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章节摘录

版权页：   插图：    蜜汁烧鸡肝 原料：鸡肝2个 调料：潮州卤水1份，烧鸡皮水1份 步骤： 1.将鸡肝清洗
干净，放进烧开的热水里煮，5秒后见其转色即取出，再用冷水冲洗一下。
 2.将潮州卤水烧开后转小火，把鸡肝放进去浸味，约15分钟后见其转成卤水色即可取出。
 3.把烧烤炉预热到180℃后放入鸡肝，烧15分钟左右取出，过叉烧皮水，再放回到炉中烧至金黄色（10
分钟左右），取出再刷上又烧皮水即可。
 营养功效：补血养生。
 温馨提示 采用此类方法制作其他肝类时，加入调料的分量由肝的重量来定。
 蜜汁烧羊腿 原料：羊腿1只 调料：生抽50毫升，盐20克，蒜蓉15克，姜蓉5克，黑胡椒粉1克，花椒粉2
克，腐乳1块，五香粉2克，大料粉0.5克，白酒5毫升，蜂蜜10克，麦芽糖30克，孜然粉3克，辣椒粉2克
步骤： 1.把羊腿清洗干净，沥干水分，用刀划上“井”字形。
将孜然粉、生抽、盐、蒜蓉、姜蓉、黑胡椒粉、花椒粉、腐乳、五香粉、大料粉、白酒混合均匀，制
成腌料。
 2.将羊腿放入腌料腌渍3小时。
用叉烧针横串羊腿，再用烧腊钩钩住从两边穿出来的叉烧针。
 3.把烧烤炉预热到180℃，放入羊腿，烧15分钟后取出，刷上麦芽糖和蜂蜜，再放回炉中烧烤15分钟后
取出，刷上麦芽糖和蜂蜜。
食用时撒上孜然粉和辣椒粉即可。
 营养功效：暖中补虚。
 温馨提示 羊肉最适宜于冬季食用。
 豉油皇吊烧琵琶鸽 原料：乳鸽2只（约375克／只） 调料：豉油皇卤水1份，老抽适量 步骤： 1.从乳鸽
胸部切开，掏走所有内脏并砍去双脚，清洗干净。
 2.用竹片把乳鸽撑平，呈琵琶状。
 3.将豉油皇卤水烧开，放入乳鸽，熄火浸20分钟。
 4.取出乳鸽，刷上老抽，用S钩吊起，沥干水分。
 5.把烧炉预热到210℃，进炉吊烧20分钟即可。
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编辑推荐

《家常美味888系列:烧烤卤熏888例》不仅仅介绍“烧烤”、“卤”、“熏”这些家庭厨房常用的基本
烹饪技法，而且汇集了众多实例供读者进行实际操作，让您在学会制作某款菜品的同时，逐步掌握相
关的烹饪技法。
方便读者朋友们开阔做菜思路，真正成为一名烹饪高手。

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<烧烤卤熏888例>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 8


